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Gemufe.

Pfeffer, dantt auf ein fdwadied Fener gefest, und fo
fecht langfam gedamypft, ofterd umgewendet, renn ed
purcdhaus qelb ift, fo wird ein flein wenig WMehl Ddare
niber geftreut, und wenn e3 nothig ijf, ein bidchen
Tleifchbritbe daran gethan, gut durd) einanber gerupre,
noch eine MWeile jleben gelaffert, dann ift ed fertig.

72. Andre Art. — Der Worfing wird gut vers
lefen und gewafdien, dbann in fochended Waffer gethamn
und weidy gefodyt, ift died gefchehen, fo thut man thn
in frijched; wenu er eine Weile darin gelegen, fo dricft
man ibn aud, und verwiegt ibn, doch nicht ferm. Jeum
thut man in ein Gefchirr Butter, oder gufed Bratens
fett, thut eine fein gefchnittene Jwiebel binein, [aft fie dae
vin, bid fie fich anfaugt 3u farbem, tbut Jebl Ddazu,
riibrt e8 durdh einander, und giegt, foviel man nothig
glaubt, Fleifchbrithe daran, fodyt e$ o ein wentg, und
thut den Worfing fammt dem erforderlichen Saly da-
aw, und [aft e8 gani langfam eine 2Weile jo fodjen,
dann ift dad Gemus, fertig.

73. Gefitliten Weigfrantfopf. — Wan
nimmt einen {chonen breiten Kvautfopf, mad)t die hars
ten Blatter davon, fodht ibn dann in Saljwafjer, bid
bie Blatter halb weich {ind; nimmt ihn dann beraus,
4@t ibn gut abtropfen. SNadit unterdefjen folgende
Fhlle: Man nimme das Her ded Krautfopfed, ins
dem man ibn augeinander legt, doch muf adt gegeben
werbenn, daf die Blatter am Kopf bleiben, dasd Hery
fammt zfemlich Swiebeln und etwad gebratened Stalbs
fleifdy wird verwiegt, in Butrer gedunfiet, danm in
SMilch oder Fleifchbrithe eingeweichted und wieder auss
gedriiftes Vrod dazu, gut vevrupre, Kafanien, weldype
gefottert und gefchalt find, auch dagu, nebff Salj, etwas
Mustatung, dann mit 2 Crern vermifcht.  Nun thut
man ol diefer IMafje in die Mitte, fdylagt von den
Bldttern darnber, daf bdie Fulle gany damit bedeckt
wird, thut dann wieders Fulle davauf, bedeckts wieder
mit den Blattern, dann die fefite Fulle, und wieder
mit den Bldattern bedeckt, daf durchaus nidhts Vo ver
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22 Dritter Abfdynitt.

Gulle au feben 1ft. Sievauf nimme man ftarfen
Bindfaden, (Eypagat) faprt unter dem ROPI purdy,
und macht e8 fo, big Ddev Sopf wenigftend 8 mal

ummwunden ift. Dann wird in cin Geichivy, Ddad Ddie

siemliche Tette von Dev Form Des Sopfed bat, Butter
fo recht behutjam

gethan, oer fKopf hinein geleht und
jchon gelb auf beiden Seiten gedampft, Dann anges
vichtet , {0 Daf bas oben geborende Thetl bed RKoyfesd
auch auf der Platte 1jt; oann eine qute Butterjauce
pariiber angerictet,

74. Gebactenes Weiffraul. — Man verwiegk

einenn nicht grofen garien frautfopf mit Jwiebeln und
siemlidy ©ypeck, Ddex nicht bejonderd fett feyn darf,
pampft alles in Duttey weich; thut 2 m JWBaffer eins
geweidte und wieder ausgedrncite Kreugerbrod, nebft
3 gangen Ciern, Saly und Mustatnuf dagd, vubre
alled recht gut durcjeinander, fullt e in einen gut
ausgefivichenen und mit Brod beftreuten DModel , und
backtd im Ofen, laft ed fchon gelb werden,, und turt
eé beim Anvidyten auf die Platte. Nan giebt died Gemusd
obne Beilage.

75 @efullted Sanerfraunt. — Sit Dad ©auers
traut noch nicht fehy fauer, fo wird ed gleich sugelett
(obne ed vorher im Waffer audzuwalden) mif qutem
Nbfchopffett und ein weniq Waffer, weil es weider
wird; ift es nun gefocht, 1o (Gft man ed werfublen.
3 erden nun Judeln gemadt, nicht fehr fein ge-
fchnitten, dicfelben iu Salywafjer gefotten, und ounn
qudeinanver auf eine Platte gethan, dann wixd Schine
fen vermwicqt, Eine Fovm wird bick mit Butter befiris
chent und nut Brod beftreut, eine Yage Sauerfraut
pinein getham, danit eine Qage dubeln, Jauren Jahm
paritber , danu & chinfen ,. wicber fauren Rabm , dann
micter Sauerfraut, dann Jtudeln, fauren Rabhm , dann
Schinfen, wicder Nabm, und sulept Sauerfraut, man
fiveut efwas geviebened VoD pariber, legt frijcye
Rutter darauf uud bacftd m Ofen.  Beim Anricen

auf die Wiarre, gejiuvyt und aufaetragest.
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